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 ﭼﮑﯿﺪه
 )erutcurtsorciM(رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ،)pirD(ﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و ﺗﻨﺪ روي ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺣﺴﯽ، ﻣﻘﺪار آﺑﭽﮏ    
ﺑﻮد. ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان  sucitolin simorhcoerO()و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ  
ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ. ﺗﻐﯿﯿﺮات  -81ﻣﺎﻫﯽ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺑﺎ دو روش اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ وﮐﻨﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه در دﻣﺎي 
ار ﮔﺮﻓﺖ. ﺗﻐﯿﯿﺮات رﯾﺰ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﭼﺮﺑﯽ، ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ، رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ و ﻣﻘﺪار آﺑﭽﮏ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮ
ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد  )MES(ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﻔﺎﺻﻠﻪ ﻫﺮ دو ﻣﺎه ﺑﺎ روش ﻋﮑﺴﺒﺮداري ﺑﺎ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ روﺑﺸﯽ 
درﺻﺪ ﺑﻮد ﮐﻪ  1/03، 81/07، 1/58،  97/21ﮐﻪ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ،  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﭼﺮﺑﯽ در ﻓﯿﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ ﺗﺎزه  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﻬﺎ ﻃﯽ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮔﺮدﯾﺪ. ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻄﻮر ﻣﻘﺪار آﻧ
ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻮد. ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻘﺪار آﺑﭽﮏ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﮐﻨﺪ، آﺑﭽﮏ 
ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري  MESﺗﻨﺪ داﺷﺘﻨﺪ. ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﮑﺲ ﻫﺎي   ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش
ﺗﺨﺮﯾﺐ رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ. اﯾﻦ ﺗﺨﺮﯾﺐ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﮐﻤﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
 ي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ.ﮐﻨﺪ ﺑﻮد. از ﻧﻈﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﯿﺰ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ از اﻣﺘﯿﺎزﺑﯿﺸﺘﺮ
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 ﻣﻘﺪﻣﮫ
اﻧﺠﻤﺎد ﯾﮑﯽ از ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﯾﻦ روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺖ.      
ﻣﻨﺠﻤﺪﮐﺮدن ﺑﺎﻋﺚ ﻣﯽ ﺷﻮد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻮاد 
ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺣﻔﻆ ﺷﻮد و از  ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻧﺴﺒﺘﺎً
ﻃﺮف دﯾﮕﺮ از رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﯿﻨﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﺮده و 
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮐﻨﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ 
ﻬﺘﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ وﺟﻮد آﻣﺪه اﻧﺪ ﮐﻪ ﻫﺪف آﻧﻬﺎ ﺣﻔﻆ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑ
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻣﺤﺪودﯾﺖ ﻫﺎﯾﯽ  .)4991 ,.la te notsnhoJ(ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 
ﮐﻪ درﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﯿﻼﺗﯽ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮل 
ﺳﺎل وﺟﻮد دارد، ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت در دﻧﯿﺎ ﺑﺴﯿﺎر 
ﻣﯿﻠﯿﻮن ﺗﻦ  03ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻪ  8002ﺗﻮﺳﻌﻪ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.  درﺳﺎل 
ﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﺟﻬﺎﻧﯽ ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮاورده ﺷﯿﻼﺗﯽ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣ
ﺑﺎ ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي درﺳﺖ روش اﻧﺠﻤﺎد، ﻣﯽ  .(0102 ,OAF)ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺗﻮان ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ را ﺗﺎ ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﯾﯽ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮد. 
ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ و دﯾﮕﺮ ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ درﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺒﺐ 
 ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﮐﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ
زﯾﺎدي ﺑﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﻬﺎﯾﯽ ﻣﺤﺼﻮل دارد. در اﯾﻦ ﺷﺮاﯾﻂ ﻋﻀﻠﻪ ﺧﺸﮏ 
و ﺳﻔﺖ ﺷﺪه و ﺑﺴﯿﺎري از وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﻇﺮﻓﯿﺖ 
ﻧﮕﻬﺪاري آب آن ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ، ﮐﻪ دﻟﯿﻞ اﺻﻠﯽ آن ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ 
اﺳﺖ ﮐﻪ در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر 
ﻣﯽ ﮔﻮﯾﻨﺪ.  1ﯾﺐ اﻧﺠﻤﺎدياﯾﺠﺎد ﻣﯽ  ﮔﺮدد و دراﺻﻄﻼح ﺑﻪ آن ﺗﺨﺮ
اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺪرﯾﺠﯽ ﺑﻮده و ﺗﺎ ﺣﺪ زﯾﺎدي ﺑﺎ دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري 
درﺻﺪ  07ﺗﺎ  06ﻣﺮﺗﺒﻂ اﺳﺖ. ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر ﺣﺪود 
 ,lapoguneV(ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دﻫﻨﺪ 
. ﺑﺮاﺳﺎس ﺳﺮﻋﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮐﺮدن، اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﭼﻬﺎر روش )6002
ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  2ﺷﺎﻣﻞ: اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ اﯾﻦ روﺷﻬﺎ 
 0/5ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد  3ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ، اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ 0/2اﻧﺠﻤﺎد
ﺗﺎ  5ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد  4ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ، اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﯽ 3ﺗﺎ 
ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد  5ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ و اﻧﺠﻤﺎد ﻓﻮق ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﯽ 01
 (. 1102 ,llaH) ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ در ﺳﺎﻋﺖ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ 001ﺗﺎ  01
 noitarutaned zeerF1
 gnizeerf wolS2
 gnizeerf kciuQ3
 gnizeerf dipaR4
 gnizeerf dipar artlU5
ﻘﯿﻘﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﺑﺮ روي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ارزش ﻏﺬاﯾﯽ، ﺗﺤ
 ﻓﺴﺎد و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮوي را    )6991 ,naroB & macaraK(
در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
ﺷﺎﻫﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار اﻣﺘﯿﺎزات آزﻣﻮن  ،روز از ﻧﮕﻬﺪاري 021
  ، VPﺣﺴﯽ ﺑﻮدﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار در ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي
را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن  ABTو    AFF
داد ﮐﻪ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن 
ﻧﮕﻬﺪاري، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮردن ﺑﻮدﻧﺪ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد، ﭘﺎﯾﯿﻦ 
ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت  ﺗﺮ از
  اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎرﺑﻮت، ﺗﻮﺳﻂ
( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 0002و ﻫﻤﮑﺎران ) reilavehC
اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻪ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﮐﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺠﻤﺎد 
ﯾﺞ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﯾﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر و اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ روش وزش ﻫﻮا ﺑﻮد. ﻧﺘﺎ
در ﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن   ABTو  AFFﺑﻮد ﮐﻪ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر، ﻣﻘﺪار 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 
ﺣﺠﻢ آﺑﭽﮏ و اﻧﺪازه ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﯾﺨﯽ در اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ روش ﻫﻮاي 
و ﻫﻤﮑﺎران  hedazilAوزﺷﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﻮد. 
ﺖ اﻧﺠﻤﺎد را روي ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ آزاد اﻗﯿﺎﻧﻮس ( اﺛﺮ ﺳﺮﻋ7002)
  ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮرﺳﯽ اﯾﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ (ralas omlaS)اﻃﻠﺲ 
 اﻧﺠﻤﺎد و ﺛﺎﻧﯿﻪ در ﻣﺘﺮ 4ﺳﺮﻋﺖ  ﺑﺎ ﺳﺮد ﻫﻮاي ﺑﺎ دو روش وزش
ﻣﻨﺠﻤﺪﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﺗﻐﯿﯿﺮات  ،ﻓﺸﺎر ﻣﮕﺎﭘﺎﺳﮑﺎل 002ﺑﺎ  ﻓﺸﺎر ﺗﺤﺖ
را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ. رﻧﮓ، ﻣﯿﺰان آﺑﭽﮏ و ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد 
آﻧﻬﺎﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ، 
 ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.
ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺑﻌﺪ از ﮐﭙﻮر ﻣﺎﻫﯿﺎن، ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺳﻬﻢ را در ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﮐﺸﻮر دﻧﯿﺎ ﭘﺮورش  001ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭘﺮورﺷﯽ در دﻧﯿﺎ دارﻧﺪ و در ﺣﺪود 
ه ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ. ﺑﻪ دﻟﯿﻞ رﺷﺪ ﺳﺮﯾﻊ، ﺗﺤﻤﻞ داﻣﻨﻪ وﺳﯿﻊ از ﺷﺮاﯾﻂ داد
زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﯽ، اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻄﻮح ﭘﺎﯾﯿﻦ زﻧﺠﯿﺮه ﻏﺬاﯾﯽ و ﻣﻘﺎوﻣﺖ 
ﺑﻪ اﻧﻮاع ﺑﯿﻤﺎري ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ آن رو ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖ. ﺗﺠﺎرت ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ 
ﻣﯿﻠﯿﺎرد دﻻر ﺑﻮد  3/3, 8002و ﻓﺮاورده ﻫﺎي آن در ﺟﻬﺎن در ﺳﺎل 
ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ در ﮐﺸﻮر ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻧﺪارد و اﯾﻦ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﯽ  .(0102 ,OAF)
ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﯿﻼﺗﯽ ﮐﺸﻮر  7831ﻣﺎﻫﯽ در ﺳﺎل 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻌﺮﻓﯽ ﺑﻪ ﺻﻨﻌﺖ آﺑﺰي ﭘﺮوي ﮐﺸﻮر وارد ﺷﺪه اﺳﺖ 
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     ﮐﺎرو روش  ﻣﻮاد
ﻗﻄﻌﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ ﺑﺎ  09ﺗﻌﺪاد  0931اردﯾﺒﻬﺸﺖ ﻣﺎه  در
اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﻣﺮﮐﺰ  از ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺼﺎدﻓﯽ  ﮔﺮم، 007±05وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ 
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ ﻣﺎﻫﯿﺎن آب ﺷﻮر واﻗﻊ در ﺑﺎﻓﻖ ﯾﺰد ﺻﯿﺪ ﮔﺮدﯾﺪ و ﭘﺲ از 
ﻣﺎﻫﯽ( در ﻣﺨﺎزن  )ﭘﻮدر ﯾﺦ و  1: 1ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﺨﻠﯿﻪ اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ، 
ﻗﺮار داده ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻓﺮاوري  )WSC( ﻋﺎﯾﻖ
ﻫﺎ ﺑﻪ روش  آﺑﺰﯾﺎن اﻧﺰﻟﯽ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﯾﺪ. در ﻣﺮﮐﺰ ﻓﺮآوري از ﻣﺎﻫﯽ
دﺳﺘﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ واﺳﺘﺨﻮان ﺗﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ ﺑﻮد.  63±2ﮔﺮم و  001 ±5وزن و ﻗﻄﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ 
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﻪ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪﻧﺪ. ﯾﮏ ﮔﺮوه ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و 
ﮔﺮوه دﯾﮕﺮ ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﯾﮏ ﮔﺮوه ﻧﯿﺰ ﺑﺪون اﻧﺠﻤﺎد )ﺗﺎزه( ﺑﻪ 
 ب ﺷﺪﻧﺪ.ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ اﻧﺘﺨﺎ
ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ، ﻫﺮ ﻓﯿﻠﻪ داﺧﻞ ﯾﮏ ﮐﯿﺴﻪ از    
 "ﺟﻨﺲ ﭘﻠﯽ آﻣﯿﺪﻗﺮارداده ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺑﺮﭼﺴﺐ زﻧﯽ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﺮاي ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه  -81درﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ در  2ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
 (. 1102 ,llaH) ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد
 6ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ، از ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎرﭘﯿﭻ   
ﮐﺸﻮر ﻫﻠﻨﺪ( اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و در اﯾﻦ ﺗﻮﻧﻞ  sneppoc)ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﮐﺖ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ  -03دﻗﯿﻘﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  52ﻓﯿﻠﻪ درﻣﺪت 
دﻣﺎي ﻣﺮﮐﺰ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﻋﺒﻮر از ﺗﻮﻧﻞ  (.1102 ,llaH)ﺷﺪﻧﺪ 
ﺪ. ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮاي اﯾﻦ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد رﺳﯿ -5اﺳﭙﯿﺮال ﺑﻪ 
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد.  ﻫﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎدداﺧﻞ  8ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
ﯾﮏ ﮐﯿﺴﻪ ﭘﻠﯽ آﻣﯿﺪﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﺑﺮﭼﺴﺐ زﻧﯽ ﺑﻪ داﺧﻞ 
ﻣﺎه  6درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﺮاي ﻣﺪت  -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ.
ﮔﺮدﯾﺪ.  ﺑﺮاي ﻫﺮ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺳﻪ ﻋﺪد ﻓﯿﻠﻪ  ﺑﺼﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﻧﺘﺨﺎب   
ﻟﯿﺰ ﻫﺎي ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ،  ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي آﻧﺎ
ﺣﺴﯽ، آﺑﭽﮏ ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ و ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﯽ رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن دوﻣﺎه 
 ﯾﮑﺒﺎر ﺑﻮد. 
 gnizeerF laripS6
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
 )2002 ,CAOA()رﻃﻮﺑﺖ،ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ،ﭼﺮﺑﯽ وﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ( ﺑﺎ روش 
 اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
ﺣﺴﯽ ﺷﺎﻣﻞ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺷﮑﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﺑﺎﻓﺖ و ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ارزﯾﺎﺑﯽ    
 ,yessirroM & niL(اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ 1ﻃﻌﻢ از ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 ,sadiV(ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﯽ، در دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺴﺘﺮ  .)4991
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد، ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻧﻔﺮ  052در دﻣﺎي  )ylatI
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ، در اﺧﺘﯿﺎر ﮔﺮوه ارزﯾﺎب ﻗﺮار داده ﺷﺪ. آزﻣﻮن  04ﺣﺪود 
 8ﺣﺴﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﯾﮏ ﮔﺮوه ارزﯾﺎب آﻣﻮزش دﯾﺪه ﻣﺘﺸﮑﻞ از 
ﻧﻔﺮ از ﮐﺎرﮐﻨﺎن ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. اﯾﻦ اﻓﺮاد 
ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﻈﺮات ﺧﻮد را ﭘﺲ از ارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ،
روي ﭘﺮﺳﺸﻨﺎﻣﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ از ﻗﺒﻞ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮐﺮدﻧﺪ. 
 درﺟﻪ اي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  5آزﻣﻮن ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻘﯿﺎس ﻫﺪوﻧﯿﮏ 
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 )4991 ,yessirroM & niL(: اﻣﺘﯿﺎزات ارزﯾﺎب ﺣﺴﯽ1ﺟﺪول
 ﻃﻌﻢ وﻣﺰه ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻮ رﻧﮓ اﻣﺘﯿﺎزات
 ﺑﺴﯿﺎرﺧﻮب ﺑﺴﯿﺎرﺧﻮب ﺑﺴﯿﺎرﺧﻮب ﺑﺴﯿﺎرﺧﻮب 5
 ﺧﻮب ﺧﻮب ﺧﻮب ﺧﻮب 4
 ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل 3
 ﺿﻌﯿﻒ ﺿﻌﯿﻒ ﺿﻌﯿﻒ ﺿﻌﯿﻒ 2
 ﺑﺴﯿﺎرﺿﻌﯿﻒ ﺑﺴﯿﺎرﺿﻌﯿﻒ ﺑﺴﯿﺎرﺿﻌﯿﻒ ﺑﺴﯿﺎرﺿﻌﯿﻒ 1
  
( اﻧﺠﺎم 9002) zimruhaBو  gNﻣﻄﺎﺑﻖ روش اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي آﺑﭽﮏ 
داﺧﻞ ﮐﯿﺴﻪ ﭘﻼﺳﺘﯿﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺑﺘﺪا وزن ﺷﺪه و  .ﺷﺪ
ﺳﺎﻋﺖ  42درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  4داﺧﻞ ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﯽ ﮐﺎﻣﻞ در ﯾﺨﭽﺎل ، ﻣﻘﺪاري ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ. 
آّب )آﺑﭽﮏ(از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺧﺎرج و در داﺧﻞ ﮐﯿﺴﻪ ﭘﻼﺳﺘﯿﮏ ﺟﻤﻊ 
 ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. 1درﺻﺪ آﺑﭽﮏ ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮلﺷﺪ. 
×  001:1ﻓﺮﻣﻮل: 
𝐁−𝐀
𝑨
 =درﺻﺪ آﺑﭽﮏ
 وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ =A
 وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ =B
( 3002 ,.la te aceroiL)ﻣﻄﺎﻟﻊ رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ روش 
ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﯾﮏ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ ﻣﮑﻌﺐ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ از ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺘﯽ در اﻣﺘﺪاد ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات و ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﺎﻟﻪ 
درﺻﺪ  4ﭘﺸﺘﯽ ﺟﺪا ﺷﺪ. اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﺑﺘﺪا در ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎوي 
ﺳﺎﻋﺖ  42ﮔﻠﻮﺗﺮآﻟﺪﻫﯿﺪ ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﮐﺖ ﻣﺮك ﮐﺸﻮر آﻟﻤﺎن، ﺑﻪ ﻣﺪت 
 0/1ت ﺳﺪﯾﻢ ﻓﯿﮑﺲ ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﻌﺪ از آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﻓﺮ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻼ
 muimsOدﻗﯿﻘﻪ ﺷﺴﺘﻪ و در ﻣﺤﻠﻮل  02ﻣﻮﻻر ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺟﻪ  4ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﮐﺖ ﻣﺮك ﮐﺸﻮر آﻟﻤﺎن، در دﻣﺎي edixortet
ﺳﺎﻋﺖ ﻓﯿﮑﺲ ﺷﺪﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ  2ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮ داده و ﺑﺎ اﺳﺘﻦ  ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﮐﺖ ﻣﺮك ﮐﺸﻮر  ﻣﺠﺪداً
ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻟﻤﺎن، آﺑﮕﯿﺮي ﺷﺪه و در دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر ﻗﺮار داده 
ﺑﺎ  MESﻫﺎ ﺑﺎ ﭘﻮدر ﻃﻼ ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه و ﺑﺮاي ﻋﮑﺲ ﺑﺮداري ﺑﺎ 
ﮐﯿﻠﻮ وﻟﺖ آﻣﺎده ﺷﺪﻧﺪ. ﻋﮑﺲ ﺑﺮداري از ﻣﻘﻄﻊ ﻋﺮﺿﯽ  51وﻟﺘﺎژ 
ﺳﺎﺧﺖ  )5991(i044 OELﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺪل 
 ﮐﺸﻮر اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
 
اﺳﺘﻔﺎده از  ﮐﻠﯿﻪ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﺎ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣﺎري ﺑﺎ
(اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ. از آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ  )61,batiniMﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري 
و ﺗﺴﺖ ﺗﻮﮐﯽ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ  )AVONA yaw-enO( ﯾﮑﻄﺮﻓﻪ
در  )50.0<P(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺗﮑﺮار ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﯽ داري 
ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. ﺑﺮاي ﭘﯿﺪا ﮐﺮدن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار در ﺑﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
ﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ از آزﻣﻮن ﺣﺎﺻﻞ از ارزﯾﺎﺑﯽ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﻧﻤ
 وﯾﺘﻨﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. -واﻟﯿﺲ و ﺗﺴﺖ ﻣﻦ -ﮐﻮروﺳﮑﺎل
 
 ﻧﺘﺎﯾﺞ
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و ﺗﻨﺪ در ﻣﺪت 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﯾﺞ  2ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ در ﺟﺪول 
 ± 0/10ﻧﺸﺎن ﻣﯿﺪﻫﺪ ﮐﻪ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﯽ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ 
درﺻﺪ ﺑﻮد، ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﻘﺪار در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در  97/21
ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﯾﺞ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ. ﻧﺘﺎﯾﺞ آﺧﺮﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ )ﻣﺎه ﺷﺸﻢ( 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در 
درﺻﺪ و درﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  57/80± 0/02اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻪ 
ﺞ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ درﺻﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ. ﻧﺘﺎﯾ 77/10 ±0/51ﺑﻪ 
ﻣﻘﺪار ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﺼﻮرت 
 .)50.0<P(ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮاز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد 
درﺻﺪ ﺑﻮد. ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  1/58± 0/10ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﯾﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﻓﯿﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ 
را در ﻫﺮ دو ﺗﯿﻤﺎر اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﻧﺸﺎن داد. اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري 
اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
در ﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ  .)50.0<P(اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد
 2/13± 0/21درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  3/51± 0/80ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻪ 
 (.2درﺻﺪرﺳﯿﺪ) ﺟﺪول 
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 : ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ دردو روش اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و ﺗﻨﺪ )درﺻﺪ(1ﺟﺪول 
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ  رﻃﻮﺑﺖ ﭼﺮﺑﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ
 اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎدﺗﻨﺪ ﺑﺮداري
ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه  97/21 ± 0/10 Ae 97/21 ± 0/10 Ae 1/03 ± 0/10 Ac 1/03 ± 0/10 Ae 81/07 ± 0/10 Ac 81/07 ± 0/10 Ad 1/58 ± 0/10 Aa 1/58 ± 0/10 Aa
 )ﺷﺎﻫﺪ(
 ﻣﺎه اول 87/18 ± 0/91 Ad 77/06 ± 0/21 Bd 1/13 ± 0/11 Ac 1/82 ± 0/50 Ae 81/56 ± 0/23 Ac 81/17 ± 0/21 Ad 1/98 ± 0/02 Aa 1/49 ± 0/01 Aa
 ﻣﺎه دوم 87/28± 0/02 Ad 77/07 ± 0/61 Bd 1/52 ± 0/41 Aa 1/61 ± 0/60 Bd 81/16 ± 0/10 Ac 81/06 ± 0/80 Ad 1/59 ± 0/02 Aa 2/30 ± 0/21 Aa
 ﻣﺎه ﺳﻮم 87/07± 0/60 Ad 67/00 ± 0/11 Bc 1/02± 0/80 Ab 1/80 ± 0/21 Bd 81/63± 0/61 Ab 81/53 ± 0/91 Ac 2/31± 0/11 Ab 2/62 ± 0/61 Bb
 ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم 87/20± 0/41 Ac 57/08 ± 0/80 Bc 1/51± 0/81 Ab 0/69 ± 0/90 Bc 81/00± 0/71 Ab 71/05 ± 0/50 Bb 2/81± 0/02 Ab 2/16 ± 0/70 Bc
 ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ 77/05± 0/41 Ab 57/24 ± 0/33 Bb 0/89± 0/41 Aa 0/97 ± 0/01 Bb 81/00± 0/01 Ab 71/00 ± 0/11 Ba 2/72± 0/41 Ac 2/58 ± 0/11 Bc
 ﻣﺎه ﺷﺸﻢ 77/10± 0/51 Aa 57/80 ± 0/02 Ba 0/19± 0/21 Aa 0/16 ± 0/41 Ba 71/16± 0/80 Aa 71/00 ± 0/41 Ba 2/13± 0/21 Ac 3/51 ± 0/80 Bd
 
ﺑﯿﻦ روش ﻫﺎي )50.0<P( ﺑﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ردﯾﻒ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار   )50.0<P(ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار*
 اﻧﺠﻤﺎد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.
 631
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ﻧﺸﺎن داده  2ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ در ﺟﺪول 
ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﯾﮑﻪ دﯾﺪه ﻣﯿﺸﻮد ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ 
اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻌﮑﻮس دارد. ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﯾﮕﺮ ﺑﺎ 
اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
درﺻﺪ ﺑﻮد ﮐﻪ در ﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻘﺪار  81/07± 0/10ﻧﻪ ﺗﺎزه ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻧﻤﻮ
درﺻﺪ و در  71/00± 0/10ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻪ 
. )50.0<P(درﺻﺪرﺳﯿﺪ 71/16± 0/80ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﮐﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
 .)50.0<P(ﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ ﮐﻨﺪ ﺑﯿ
 1/03± 0/10ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ    
درﺻﺪ ﺑﻮد. ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ در ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ. اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ 
ﺘﺮ ﺑﻮد از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﮐﻤ )50.0<P(ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﯽ داري
 (. 2)ﺟﺪول 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ، ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ در ﻓﯿﻠﻪ  
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﻣﺎﻫﯽ  3ﻫﺎ در ﺟﺪول 
ﺗﺎزه ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز را داﺷﺖ. اﻣﺎ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد اﻣﺘﯿﺎزات 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن 
(. در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ اﻣﺘﯿﺎزات 50/0<Pدادﻧﺪ)
ﺑﻮد ﮐﻪ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ ﺷﺶ ﻣﺎه از  4/8ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺎﮐﺘﻮر رﻧﮓ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد  -81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 (.50/0<Pرﺳﯿﺪ ) 3/8و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ  3/1ﮐﻨﺪ ﺑﻪ 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ  3ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻪ در ﻓﯿﻠﻪ  4/8ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﻣﺘﯿﺎز ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺑﻮ از 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﺎه آﺧﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ  3/5ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و 
(. اﻣﺘﯿﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ 50/0<Pﺑﺮداري رﺳﯿﺪ)
دراﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  3/8دراﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و  3در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ  5ﻫﻢ از 
 (.50/0<Pرﺳﯿﺪ)
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 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد -81ﯿﻼﭘﯿﺎ ﻧﯿﻞ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي : ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﺗ3ﺟﺪول
 زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري
 ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺑﻮ رﻧﮓ
 اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ
 5/0±0/0*c 5/0±0/0c 5/0±0/0 c 5/0±00/0e 4/8±0/0d 4/8±0/0d 4/8±0/0c 4/8±0/0 c ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه )ﺷﺎﻫﺪ(
 4/8±0/1 Ac 4/8±0/1Ac 4/8±0/1Ac 4/8±0/1Ad 4/8±0/1Ad 4/5±0/2Bc 4/3±0/1Ab 4/3±0/1Ab ﻣﺎه اول
 4/4±0/2Ab 4/8±0/2Bc 4/1±0/2Ab 4/0±0/3Ac 4/5±0/2Ac 4/5±0/1Ac 4/3±0/2Ab 4/1±0/1Ab ﻣﺎه دوم
 4/1±0/1Aa 4/0±0/2Ab 4/1±0/1Ab 3/5±0/2Bb 3/8±0/1Ab 3/6±0/2Bb 4/0±0/1Aa 4/0±0/1Ab ﻣﺎه ﺳﻮم
 4/1±0/2Aa 3/1±0/1Ba 4/0±0/2Ab 3/5±0/1Bb 3/8±0/2Ab 3/3±0/1Ba 4/0±0/2 Aa 3/3±0/1Ba ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
 4/0±0/2 Aa 3/0±0/3Ba 4/1±0/2Ab 3/1±0/2Ba 3/5±0/2Aa 3/1±0/2Ba 3/8±0/2 Aa 3/1±0/2Ba ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
 3/8±0/3Aa 3/0±0/3Ba 3/8±0/3Aa 3/0±0/1Ba 3/5±0/1Aa 3/0±0/1Ba 3/8±0/1 Aa 3/1±0/1 Ba ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺑﯿﻦ روش ﻫﺎي )50.0<P( ﺑﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ردﯾﻒ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار   )50.0<P(ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار*
 ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.اﻧﺠﻤﺎد 
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آﻣﺪه  4ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﯿﺰان آﺑﭽﮏ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺟﺪول    
اﺳﺖ. در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ  )50/0< P(. ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺣﺠﻢ آﺑﭽﮏ روﺑﺮو ﻫﺴﺘﯿﻢ
درﺻﺪ در ﻣﺎه اول  4/4ﻫﺎي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﻣﻘﺪار آﺑﭽﮏ از 
درﺻﺪ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ اﻓﺰاﯾﺶ داﺷﺘﻪ و در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ  11/6ﺑﻪ 
درﺻﺪ در ﻣﺎه  6/8ﺑﻪ  1/7اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﯿﺰ ﻣﻘﺪار آﺑﭽﮏ ﻣﺎه اول 
ﺷﺸﻢ رﺳﯿﺪه اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﻓﺰاﯾﺶ آﺑﭽﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﯽ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
 .(50/0<Pﺑﺎﺷﺪ)
 : ﺗﻐﯿﯿﺮات درﺻﺪ آﺑﭽﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ درﻣﺪت 4ﺟﺪول 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد -81زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري دردﻣﺎي 
زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
 ﺑﺮداري
 اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ
 0 0 ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه ) ﺷﺎﻫﺪ(
 1/7±0/0Aa 4/4±0/2Ba ﻣﺎه اول
 1/9±0/2Aa 5/3±0/2Ba ﻣﺎه دوم
 2/2±0/2Aa 8/0±0/1Bb ﻣﺎه ﺳﻮم
 3/4±0/1Ab 8/4±0/2Bb ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
 6/1±0/2Ac 01/1±0/4Bc ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ
 6/8±0/2Ac 11/6±0/0Bd ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ *
ﺑﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺳﺖ و ﺣﺮوف   )50.0<P(دار
ﺑﯿﻦ )50.0<P( ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت در ﯾﮏ ردﯾﻒ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
 روﺷﻬﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.
 
ﻧﺸﺎن  1ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺷﮑﻞ )MES( ﻋﮑﺴﻬﺎي
داده ﺷﺪه اﺳﺖ.  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﺗﺼﺎوﯾﺮدﯾﺪه ﻣﯿﺸﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
داراي رﯾﺰﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﺑﻮده ﺑﻪ ﻃﻮري )ﺗﺎزه( ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﻤﺎد 
ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ اﺳﺖ، اﻣﺎ ﭘﺲ از  ﮐﻪ رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﯽ ﮐﺎﻣﻼً
اﻧﺠﻤﺎد اﯾﻦ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن دﭼﺎر ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺷﺪه، آراﯾﺶ ﺧﻮد را از دﺳﺖ 
داده و رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ در 
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ
ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺑﺎ ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺷﺪن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﯿﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ 
 ﺷﺪه اﺳﺖ.
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 از ﺑﺮش ﻋﺮﺿﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎMES: ﺗﺼﺎوﯾﺮ 1ﺷﮑﻞ 
ﻫﺎﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻞ   :  Fرﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﯽ ، : M ،   052 x ﺑﺰرﮔﻨﻤﺎﯾﯽ
 M
F
 
 M
 
 
 F
 M    
 A )ﺷﺎھد(ﺗﯾﻼﭘﯾﺎی ﻧﯾﻠﯽ  ﻧﻣوﻧﮫ ﺗﺎزه: 
 C ﻣﺎه ۳ﺗﯾﻼﭘﯾﺎی ﻧﯾﻠﯽ ﭘس از  ﮐﻧد: اﻧﺟﻣﺎد  B ﻣﺎه ۳: اﻧﺟﻣﺎد ﺗﻧد ﺗﯾﻼﭘﯾﺎی ﻧﯾﻠﯽ ﭘس از 
 E ﻣﺎه ٦: اﻧﺟﻣﺎد ﺗﻧد ﺗﯾﻼﭘﯾﺎی ﻧﯾﻠﯽ ﭘس از  D ﻣﺎه ٦: اﻧﺟﻣﺎد ﺗﻧد ﺗﯾﻼﭘﯾﺎی ﻧﯾﻠﯽ ﭘس از 
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 ﺑﺤﺚ
ﮐﺎﻫﺶ وﯾﮋه ﮔﯽ ﻫﺎي ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺮﺗﺒﻂ 
ﺑﺎ روش اﻧﺠﻤﺎد و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات از ﻗﺒﯿﻞ ﺗﻐﯿﯿﺮ در ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، رﻧﮓ، دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن 
در  .ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﻬﺎ، اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ
اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ، آب درون ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﻨﺠﻤﺪﺷﺪه و ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﻬﺎي 
ﺑﺰرﮔﺘﺮي را ﻣﯽ ﺳﺎزد ﮐﻪ ﺑﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻓﺸﺎر ﻣﯽ آورد و ﺑﺎﻋﺚ 
ﭘﺎرﮔﯽ ﺳﻠﻮل و ﺧﺎرج ﺷﺪن ﻣﺎﯾﻊ درون ﺳﻠﻮﻟﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ آﺑﭽﮏ 
ﻣﯽ ﺷﻮد و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ارزش ﺗﻐﺬﯾﻪ اي ﻓﺮاورده ﺷﯿﻼﺗﯽ 
ﺴﺘﺎل ﻫﺎي اﻣﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﺳﺮﯾﻊ ﮐﺮﯾﻣﻨﺠﻤﺪﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ 
ﮐﻮﭼﺘﮑﺮي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه و ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﺳﯿﺐ 
ﻣﯿﺮﺳﺎﻧﻨﺪ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ درﺣﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد 
ﮐﻨﺪ ﺣﻔﻆ ﻣﯿﺸﻮد. در اﯾﻦ ﻧﻮع اﻧﺠﻤﺎد زﻣﺎن ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ 
 ;4991 ,.la te notsnhoJ) ﺳﺎﻋﺖ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 2ﺑﺤﺮاﻧﯽ ﮐﻤﺘﺮ از 
 .(5002 ,oloibuR & odagleD
ﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ در در ﻣﻄﺎ   
زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﮐﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺮاي 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ از دﺳﺖ دادن رﻃﻮﺑﺖ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﺮ  7و ﺧﺮوج آﺑﭽﮏ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﯽ
ﭼﻘﺪر ﻣﯿﺰان آﺑﭽﮏ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻫﻢ 
ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ. ﻣﯿﺰان آﺑﭽﮏ در ﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي 
درﺻﺪ 11/6و  6/8ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻧﯿﻞ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و ﮐﻨﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
(. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ 4ﺑﻮده اﺳﺖ )ﺟﺪول 
و  rawaPﺎﺑﻘﺖ دارد.  ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﻄ
( ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ را در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ 5691) ragaM
درﺻﺪ در  96/3درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ  57/2از  8ﭘﻮﻣﻔﺮت
درﺻﺪ ﺑﻌﺪ از ﻫﻔﺖ ﻣﺎه  17/3اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه  -81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ  (5002و ﻫﻤﮑﺎران ) awelinnarAﮐﺮدﻧﺪ. 
 gniwahT 7
 suerenic suetamortS8
درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و در  56/06درﺻﺪ ﺑﻪ  57/60را از  9ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ
 (.50.0<Pﭘﺎﯾﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ)
درﺻﺪ  1/58ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ    
(. ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﯾﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﯽ در آﺑﺰﯾﺎن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ً3ﺑﻮد)ﺟﺪول 
ﻪ آن را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد. در ﺳﺎﯾﺮ درﺻﺪ وزن ﻋﻀﻠ 2ﺗﺎ  0/5
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻧﯿﻞ و ﻗﺮﻣﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ، 
ﻣﻘﺎدﯾﺮي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ. ﻣﻘﺪار 
( ﺑﺮاي  7002و ﻫﻤﮑﺎران )  onudraGﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ و در  1/30درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻗﺮﻣﺰ  1/80ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ 
( ﺑﺮاي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ زﯾﻠﯽ 9002و ﻫﻤﮑﺎران ) anobisOﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
در  1/08درﺻﺪ و ﺑﺮاي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ  1/02 (iilliz aipaliT)
 0/6ﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﮐﭙﻮر 
( ﻣﺎﮐﺮل 1102 ,.la te sudysUدرﺻﺪ ) 1/1درﺻﺪ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎد 
درﺻﺪ  1/32( atruganakregillertsaRﻫﻨﺪي )
( و در اردك ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎﮐﻦ ﺗﺎﻻب 8002 ,.la te  ahsimhskaL)
( ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.  ﺑﻪ ﻃﻮر  6831درﺻﺪ ) ﮐﺮﻣﯽ،  1/12اﻧﺰﻟﯽ 
ﮐﻠﯽ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎﺛﯿﺮي ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﻧﺪارد وﻟﯽ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ 
ﮐﺎﻫﺶ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﭼﺮﺑﯽ درﺻﺪ ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ اﻓﺰاﯾﺶ 
( اﻓﺰاﯾﺶ  5002و ﻫﻤﮑﺎران ) awelinnarA ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺻﺪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در  3/51ﺑﻪ  1/68ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ از ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ 
 (. 50.0<Pﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ،    
(. ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 3درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ )ﺟﺪول 81/07
درﺻﺪ و در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  61/ 4(  1102و ﻫﻤﮑﺎران ) sudysU
درﺻﺪ ﺑﺮاي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻧﯿﻞ  71/04( 7002)و ﻫﻤﮑﺎران  onudraG
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ. ﻣﻘﺪار  61/6و ﺑﺮاي ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻗﺮﻣﺰ 
درﺻﺪ ﻣﺘﻐﯿﺮ اﺳﺖ ﮐﻪ  52ﺗﺎ  51ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻋﻀﻼت آّﺑﺰﯾﺎن ﺑﯿﻦ 
در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑﻪ ﻣﻮادﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﯽ اﯾﻦ 
درﺻﺪ ﻫﻢ  51ﻣﻘﺪار ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ زﯾﺎدي ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﺑﺪ و ﺑﻪ 
درﺻﺪ  .(9002 ,regalhcsnelheO & niebheRﺑﺮﺳﺪ)
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
درﺻﺪ در  71/00ﺑﻪ  81/07ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ از 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ. وﻟﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ 
درﺻﺪ  71/16ﺑﻪ  81/07اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﮐﻤﺘﺮ و از 
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ه اﺳﺖ. اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﯽ رﺳﯿﺪ
در ﮐﻤﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺪارد اﻣﺎ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﯽ 
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺧﺮوج آﺑﭽﮏ ﮐﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﯾﻊ درون و ﺧﺎرج ﺳﻠﻮل اﺳﺖ، 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻐﺬي از 
 دﺳﺖ ﻣﯽ رود ﮐﻪ ﺣﺠﻢ آن ﺑﺴﯿﺎرﻣﺘﻐﯿﺮاﺳﺖ.
 ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در آﺑﭽﮏ ﺑﺎﻻي ﺣﺠﻢ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﯾﻦ در   
ﺑﺎ  ﯾﺴﻪدر ﻣﻘﺎ ﯿﻤﺎرﺗ ﯾﻦادر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺗﺮ ﭘﺎﺋﯿﻦ درﺻﺪ ﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد
را  يﻣﺸﺎﺑﻪ ا ﯾﺞﻧﺘﺎ (. 50.0<Pﮔﺮدﯾﺪ)اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
ﮔﺰارش  ﯿﻼﭘﯿﺎﺗ ي( ﺑﺮ رو5002و ﻫﻤﮑﺎران ) awelinnarA
 51/07درﺻﺪ ﺑﻪ  71/08را از  ﯿﻦﮐﺎﻫﺶ ﭘﺮوﺗﺌ . آﻧﻬﺎ ﮐﺮدﻧﺪ
 اي دﯾﮕﺮ درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 7را ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ  ﯿﻦ( ﮐﺎﻫﺶ ﭘﺮوﺗﺌ2002و ﻫﻤﮑﺎران ) iidaB
ﮔﺮم در  ﺑﺎﻓﺖ  ﯿﻠﯽﻣ 81ﮔﺮم ﺑﻪ  ﯿﻠﯽﻣ 021در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ از ﻣﺎه 
 ﮐﺎد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ. ﯽﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫ
ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﭼﺮﺑﯿﻬﺎ ﺟﺰﺋﯽ از ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ 
      اﺧﺘﻼف زﯾﺎدي را از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺪار در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺸﺎن ﻣﯿﺪﻫﻨﺪ
ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ در ﺑﺎﻓﺖ . 9002 ,niebhR & regalhcsnelheO( )
درﺻﺪ وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ   1/03ﻧﯿﻞ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ  ﻋﻀﻠﻪ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﯿﻼﭘﯿﺎي ﻧﯿﻞ   (.1ﺟﺪولدﺳﺖ آﻣﺪ)
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ،درﺻﺪ 2 (1102) و ﻫﻤﮑﺎران sudysO
و در درﺻﺪ  1/80( 5002)و ﻫﻤﮑﺎران   anoharaosaR
ﮔﺰارش ﺷﺪه درﺻﺪ  1/47( 9002)  gNو   zimruhaBﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
  .اﺳﺖ
 ﯽﮐﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭼﺮﺑ ﯿﺎﻧﮕﺮدر ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ﺑ ﯽﭼﺮﺑ ﯿﯿﺮاتﺗﻐ 
 ﺎﺷﺪﺑ ﯽﻣ ي در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﯾﺶﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰا
درﺻﺪ در  1/03ﮐﺎﻫﺶ از  ﯾﻦﻧﯿﻞ ا ﯿﻼﭘﯿﺎيدر ﺗ (.50/0<P)
 0/19ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و  ﯿﻤﺎرﻫﺎيدر ﺗ 0/16ﺗﺎزه ﺑﻪ  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
ﮐﺎﻫﺶ ﺑﯿﺸﺘﺮ  .ﺑﻮده اﺳﺖﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ  ﯿﻤﺎرﻫﺎيدرﺻﺪ در ﺗ
 ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﺮخ ﺑﻪ ﭼﺮﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ را ﻣﯿﺘﻮان
 اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻫﺎ آﻧﺰﯾﻢ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن
 ,ragaM && rawaP( ﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ دادﮐﻨﺪ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑ
. ﭼﺮﺑﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﯽ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﻌﺮض )5691
ﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻃ . دراﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و اﺗﻮﻟﯿﺰ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
ﻫﻮا  ﯿﮋنﺑﺎ اﮐﺴ ﯽدر ﻣﺎﻫ ﯿﺮاﺷﺒﺎعﭼﺮب ﻏ ﯿﺪﻫﺎياﺳ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن،
 ﯿﺪﮐﺘﻮن و آﻟﺪﻫ ﯿﺪ،ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮﻟ ﯽﺷﺪه و ﻃ ﯿﺐﺗﺮﮐ
ﯿﻦ ﺗﻔﺎوت اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﮐﻞ و ﻫﻤﭽﻨ ﯽﮐﻨﺪ. ﮐﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭼﺮﺑ ﯽﻣ
ﺗﻨﺪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  درﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎدﮐﻨﺪو
اﻧﺠﺎم ﭘﻮﻣﻔﺮت  ﯽﻣﺎﻫ يﺑﺮ روﮐﻪ ( 5691) ragaMو   rawaP
. در ﺑﺮرﺳﯽ آﻧﻬﺎ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﺷﺪ 
 1/5درﺻﺪ در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و  0/9درﺻﺪ ﺑﻪ  2/10از ﭘﻤﻔﺮت 
 اﺳﺖ. ﯿﺪهاﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ رﺳدرﺻﺪ در 
اﻣﺘﯿﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آزﻣﻮن ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ    
( ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺠﻤﺪ در 3)ﺟﺪول 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ، ﺑﻮ، ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ ﯿﺎزاتاﻣﺘ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه  .ﯿﯿﺎﺑﺪﮐﺎﻫﺶ ﻣﻫﺎ 
ﺋﯿﻦ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﺮوش ﮐﻨﺪ از اﻣﺘﯿﺎز ﭘﺎ
ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﻧﺪ. اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت در اﻣﺘﯿﺎز را ﻣﯿﺘﻮان ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات 
ﻣﺘﻔﺎوت اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﺛﺮ دو روش اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ و 
ﮐﻨﺪ ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖ. ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺪﯾﺪ ﺗﺮ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن، آﺑﭽﮏ 
ﺎد ﺑﯿﺸﺘﺮ، ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤ
ﮐﻨﺪ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 
( ﮐﺎﻫﺶ 0991) و ﻫﻤﮑﺎران nanamhskaLﮐﺎﻫﺶ داده اﺳﺖ. 
ﮐﺎد در  ﯽﻣﺎﻫ ﯿﻠﻪﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه را در ﻓ ،ﺑﻮ ،رﻧﮓ ﯿﺎزاتاﻣﺘ
 در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ. يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﯾﺎناﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ در ﭘﺎ
دار  ﯽ( ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨ7002و ﻫﻤﮑﺎران ) hedazilAﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  در
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ و  01آزاد ﯽﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﻋﻀﻠﻪ را در ﻣﺎﻫ ﯿﺎزاتاﻣﺘ
زﻣﺎن  ﯾﺎندو ﻓﺎﮐﺘﻮر در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ در ﭘﺎ ﯾﻦﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ا ﯿﺎزاتاﻣﺘ
ه ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻮد يدر ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﻤﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ يﻧﮕﻬﺪار
 .(50.0<P)اﺳﺖ
 اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎ ﭽﮏآﺑ درﺻﺪ اﺳﺖ، آﻣﺪه 4 ﺟﺪول در ﮐﻪ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر
 در اﻓﺰاﯾﺶ اﯾﻦ و دارد ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ راﺑﻄﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن
ﺑﻮده  ﺗﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد از ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮐﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﻧﺸﺎن ﮐﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم زﯾﺎدي ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت .(50/0<P)اﺳﺖ
ﮐﺎﻫﺶ وزن ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ  و اﻓﺰاﯾﺶ آﺑﭽﮏ دﻫﻨﺪه
 ;3002 ,.la te oaC ;1002 ,.la te reilavehC)ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
 اﻧﺠﻤﺎد زﻣﺎن و ﺳﺮﻋﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎ .( 7002 ,.la te irakaM
 ﻣﺤﻞ در ﺗﻔﺎوت ﻋﻠﺖ ﺑﻪ اﻣﺮ اﯾﻦ. ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ﮐﺎﻫﺶ آﺑﭽﮏ درﺻﺪ
 ralas omlaS01
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 آن ﺗﺒﻊ ﺑﻪ و آﻧﻬﺎ ﺷﮑﻞ و اﻧﺪازه و ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﯾﺨﯽ ﮔﯿﺮي ﻗﺮار
 ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﯾﺨﯽ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻋﻀﻠﻪ ﻓﯿﺒﺮﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ آﺳﯿﺒﻬﺎي
 ﺳﻠﻮﻟﯽ دﯾﻮاره ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮي آﺳﯿﺐ ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺧﺎرج ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ و ﺑﺰرگ
ﮐﻨﺪ، ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ دﻟﯿﻞ در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺷﺎﻫﺪ درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ  ﻣﯽ وارد
( ﮐﻪ 7002و ﻫﻤﮑﺎران ) hedazilAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .آﺑﭽﮏ ﻫﺴﺘﯿﻢ
درﺻﺪ  ،ﺑﺎﺷﺪ ﯽآزاد ﻣ ﯽﻣﺎﻫ ياﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ و ﺗﻨﺪ ﺑﺮ رو ﯾﺴﻪﻣﻘﺎ
 11/52ﻣﺎه ﺑﻪ  ﯾﮏآﺑﭽﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻨﺪ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
 .(50/0<P)ﯿﺪدرﺻﺪ رﺳ 7/57درﺻﺪ و در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ ﺑﻪ 
 ﺷﺪن دﻧﺎﺗﻮره ﮔﯿﺮي اﻧﺪازه و ﺑﺮاي ﺗﺸﺨﯿﺺ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ
 اﮐﺘﻮﻣﯿﻮزﯾﻦ، وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ﻣﺎﻫﯽ از ﻗﺒﯿﻞ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻞ، ﻓﯿﻠﻪ
 ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮﭘﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه و ﻓﺴﻔﺎت ﺗﺮي آدوﻧﻮزﯾﻦ آﻧﺰﯾﻢ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ
 ﺑﺎ روش ﻣﺸﺎﻫﺪه (.1891 ,ikuzuS) دارد داﺧﻠﯽ وﺟﻮد ﺑﺎﻓﺖ
 يﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮا ﯾﻦاﺳﺖ ﮐﻪ در ا ﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ روﺷﯽﻣ
ﺑﺎﻓﺖ و دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.  ﯿﯿﺮاتﻣﺸﺎﻫﺪه ﺗﻐ
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﯾﮑﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ ﺷﻮد ﭘﯿﺶ از اﻧﺠﻤﺎد اﮐﺘﻮﻣﯿﻮزﯾﻦ 
اﻣﺎ ﭘﺲ از  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﮐﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﯿﺪﻫﺪ
 ﯿﻌﯽدر ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻃﺒ يﻫﻔﺘﻪ از ﻧﮕﻬﺪار ﯾﻦﮔﺬﺷﺖ ﭼﻨﺪ
 ﯽﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣ ﯿﭽﯿﺪهدر ﻫﻢ ﭘ ﯿﻼﻣﺎن ﻫﺎيرﻓﺘﻪ و ﻓ ﯿﻦآﻧﻬﺎ از ﺑ
ﯽ ﺑﺮ روي ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺨﺘﻠﻔ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺷﻮد.
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻧﻮاع ﺳﺮﻋﺖ و 
زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ آﻧﻬﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ 
ﺶ زﻣﺎن آن ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد و ﮐﺎﻫ
 ;7991 ,naP & nehC ;2891 ,tfuL & olleB)ﻣﯽ رﺳﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻬﻢ دﯾﮕﺮي ﮐﻪ .(7002 ,.la te hedazilA
 ﯽﻣ ﯾﺴﺘﺎل ﻫﺎي ﯾﺨﯽﮐﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﺷﻮد
 ﯾﻮارهد ﯿﺐو ﺑﺎﻋﺚ آﺳ ﯿﺮدﮔ ﯽﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺷﮑﻞ ﻣ
ﺷﻮد. ﻫﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﮐﻤﺘﺮ  ﯽﺑﺎﻓﺖ ﻣ ﯾﺖﺳﻠﻮل و در ﻧﻬﺎ
ﯿﻔﺘﺪ  اﻧﺪازه اﺗﻔﺎق ﺑ ﯾﻌﺘﺮاﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮ ﯽﺑﺎﺷﺪ و ﻋﺒﻮر از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺤﺮاﻧ
اﯾﻦ ﮐﺮﯾﺴﺘﺎل ﻫﺎ ﮐﻮﭼﮑﺘﺮ و ﻣﺘﺤﺪ اﻟﺸﮑﻞ ﺗﺮ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﺑﻮد و ﺑﻪ 
ﺑﻪ  يﮐﻤﺘﺮ ﯿﺐو آﺳ ﯿﺮﻧﺪﮔ ﯽداﺧﻞ آن ﺷﮑﻞ ﻣ ﺟﺎي ﺧﺎرج ﺳﻠﻮل
ﯽ ﺷﻮد ﻣ ﻣﺸﺎﻫﺪه( 1) ﺷﮑﻞ  ﺣﺎﻇﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﺑﺎﻓﺖ ﺧﻮاﻫﻨﺪ زد.
در ﺑﺎﻓﺖ ﺻﻮرت  يﮐﻤﺘﺮ ﯾﺐﺗﺨﺮ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻨﺪ،در 
ﯾﺴﺘﺎل ﻫﺎي ﮐﺮ ﯿﻦﺑﻮدن ﻫﻤ ﮐﻮﭼﮑﺘﺮﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  ﯽﮔﺮﻓﺘﻪ ﮐﻪ ﻣ
و ﻫﻤﮑﺎران  hedazilAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ﯾﺞﻧﺘﺎ ﯿﻦﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤ ﯾﺨﯽ
 اﺳﺖ. ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه (2891) tfuL و   olleB ( و 6002)
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Abstract 
The aim of this study was to investigate the effects of slow and quick freezing on the changes 
in sensory properties, drip loss, microstructure and proximate compositions of Nile Tilapia 
(Oreochromis niloticus) fillets.  For this reason, skined off and deboned tilapia fillets were 
frozen by slow and quick freezing methods. The samples were packed and stored at -18 °C for 
six months. Proximate composition, drip loss, and sensory evaluation of the samples were 
determined on a montly basis.  Microstructure of the samples was studied using Scanning 
Electron Microscopy (SEM) every second month. Results indicated that fresh tilapia fillets 
had 1/30, 18/70, 1/85, 79/12 percentage of fat, protein, ash and moisture contents, 
respectively. The amounts of proximate compositions were changed during the storageperiod. 
Quick frozen samples had significantly lower changes than slow frozen samples. The 
percentage of the drip in the slow frozen samples was significantly higher than quick frozen 
samples. SEM micrographs were also showed that the changes in the microstructure of the 
samples were different in the slow and frozen samples. Slow freezing method resulted in the 
higher damage in the microstructure of the samples than quick freezing method. Sensory 
evaluation of the samples indicated a better acceptability for the quick frozen samples than 
that for slow frozen sample. 
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